
SPOJA  LORDA  Al  FARRO
INTEGRALE E BORRAGINE
E poi un bell’ anno decidi di piantare dei semi di borragine
perché spontanea proprio non la trovi, e lei giustamente nasce
e cresce, ma tu non avevi preventivato che lei puntualissima
ogni  anno  sarebbe  rinata  e  ti  avrebbe  regalato  un  bel
cespuglio  di  nuove  foglie  da  trasformare  in  qualcosa  di
commestibile!! Quindi un giorno si presenta mia mamma con una
bel  mazzo  e  mi  chiede  che  cosa  ne  voglio  fare,  ebbene
quest’anno è nata questa pasta dalla tradizione romagnola ma
ovviamente rivisitata.

La spoja lorda nasce per utilizzare le rimanenze del ripieno
dei cappelletti con il quale si sporcava della sfoglia che poi
veniva ricoperta con un secondo strato di pasta, tagliata a
quadretti e cotta rigorosamente in brodo, questo perché anche
se il poco ripieno fosse uscito non sarebbe comunque andato
perso  ma  anzi,  avrebbe  arricchito  il  brodo.  Oggi  questa
deliziosa  pasta  viene  consumata  sempre  più  spesso  anche
asciutta ed in questo caso naturalmente è necessario fare più
attenzione a togliere bene l’aria tra i due strati di pasta ed
a tagliare i quadretti con una rondella che schiaccia bene.
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SPOJA  LORDA  AL  FARRO  INTEGRALE  E
BORRAGINE

PER LA PASTA
200 g di farina di farro integrale
100 g di farina tipo 2
70 g di borragine cotta e strizzata
2 uova
PER IL RIPIENO
200 g di formaggio campagnolo
150 g di ricotta di mucca fresca
30 g di parmigiano reggiano
pepe nero a piacere
PER IL CONDIMENTO
30 g di burro
12 foglie di salvia
30 g di pinoli
30 g di parmigiano reggiano 30 mesi

Per prima cosa preparate la pasta, lavate accuratamente1.
le  foglie  della  borragine  e  lessatele  in  acqua
leggermente salata per 15 minuti, scolatela, passatela
sotto acqua corrente fredda e strizzatela bene. Frullate
le uova con 70 grammi di borragine fino ad ottenere un
composto liscio.
Disponete le farine su di una tagliere e formate un2.
vuoto  al  centro  versatevi  il  composto  di  uova  e
borragine.  Iniziare  a  lavorarle  con  una  forchetta



prendendo sempre più farina. Quando non è più possibile
lavorare con le mani, iniziate a impastate con i palmi.
Eseguite movimenti alternati facendo forza sulla pasta e
ottenendo  un  panetto  allungato.  Ripiegate  la  pasta
portando  i  due  lati  verso  il  centro,  riprendete  a
lavorarlo  e  proseguite  così  fino  a  raggiungere  un
impasto  liscio,  servono  circa  15  minuti.  Mettete  la
pasta sotto un piatto e lasciate riposare 30 minuti.
Riprendete la pasta, schiacciatela con le dita dandogli3.
una  forma  rotonda.  Iniziate  a  lavorarla  con  il
mattarello,  inizialmente  stendetela  facendo
semplicemente pressione e girandola spesso in modo da
mantenere la forma rotonda. Quando è poco più sottile,
avvolgetela sul mattarello e fate pressione con le mani
spostandovi più volte dall’esterno verso l’interno della
pasta.  Continuate  con  lo  stesso  procedimento  girando
spesso la pasta di 90° per volta finché avrete raggiunto
uno spessore di pochi millimetri. I bordi solitamente
rimangono  più  grossi,  andranno  quindi  stesi
ulteriormente.
Mettete in una ciotola tutti gli ingredienti per il4.
ripieno e lavorateli assieme, Stendetelo su metà della
pasta  e  ripiegatevi  sopra  l’altra  metà  della  pasta
cercando  di  togliere  l’aria.  Tagliate  delle  striscie
larghe circa 1,5 cm che a loro volta taglierete in pezzi
da 1,5/2 cm.
Fate bollire abbondante acqua salata e nel frattempo5.
mettete i pinoli in una padella a tostare, toglieteli e
tenete da parte. Fate fondere il burro e quando inizierà
a formarsi la schiuma filtratelo passandolo attraverso
un colino dalle maglie molto fitte.
Cuocete la pasta pochi minuti e scolatela. Rimettete il6.
burro filtrato in padella assieme alle foglie di salvia.
Quando il burro sarà diventato di colore leggermente
bruno  unite  la  pasta  lessata  e  scolata,  i  pinoli  e
abbondante parmigiano reggiano, mescolate per amalgamare
il condimento e servite.



















BISCOTTI  VEG  AI  DATTERI
MANDORLE  COCCO  E  FAVE  DI
CACAO TOSTATO
I biscotti veg ai datteri mandorle cocco e fave di cacao sono
dei deliziosi biscotti per la colazione sani, senza zuccheri
aggiunti e vegani, garantisco che sono buonissimi, e ho come
testimone mio babbo che mi ha detto “si pensa che i vegani
mangino  cose  senza  sapore  e  invece  questi  biscotti  sono
davvero buoni”

Il mix dei sapori è eccellente e se non amate i datteri
sappiate che il loro sapore non è per nulla invadente ma serve
a dare dolcezza e l’umidità necessaria per amalgamare gli
ingredienti.  Le  fave  di  cacao  tostate  Melandri  Gaudenzio
inolte sono deliziose e donano a questi biscotti una marcia in
più,  io  le  mangio  anche  da  sole  perché  hanno  un  sapore
ottimo!!

Sono anche super veloci da preparare quindi cosa aspettate!!
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BISCOTTI  VEG  AI  DATTERI  MANDORLE
COCCO E FAVE DI CACAO TOSTATO

Ingredienti per 25 biscotti
200 g di datteri morbidi
70 g di burro di cocco
40 g di latte di mandorle
30 g di cocco rapè
40 g di mandorle
150 g di farina tipo2
40  g  di  <a
href="http://www.melandrigaudenzio.com/prodotto.aspx?id=
163&idM=7&idT=104" target="_blank">fave di cacao tostate
in granella Melandri Gaudenzio</a>
1/4 di cucchiaino di bicarbonato di sodio

Eliminate il seme dai datteri e tagliateli a pezzetti,1.
metteteli  in  un  mixer  assieme  al  burro  di  cocco  e
frullate fino ad ottenere una purea liscia.
In una ciotola mettete la farina, il cocco rapè, la2.
granella di fave di cacao tostate, il bicarbonato di
sodio, le mandorle tritate grossolanamente e la purea di
datteri. Lavorate il tutto fino ad ottenere una massa
omogenea  ed  aggiungete  il  latte  di  mandorle  finché
avrete ottenuto una pasta morbida ma non appiccicosa,
circa 40-45 grammi.
Formate delle palline come grosse noci e appiattitele3.
tra le mani.



Disponete i biscotti leggermente distanti tra loro in4.
una teglia ricoperta di carta forno. Cuocete in forno
caldo 180°C per 15 minuti.
Sfornate e fate raffreddare su una gratella.5.
Conservate i biscotti in una scatola di latta ben chiusa6.
fino a 10 giorni.
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BISCOTTI  SEMI  INTEGRALI  AL
MIELE SPEZIE E MANDORLE
Questi biscotti semi integrali al miele spezie e mandorle
rappresentano una mia rivisitazione dei classici gingerbread.
Sono  davvero  molto  buoni,  al  gusto  cannella  leggermente
piccanti e belli croccanti. Con il tè del pomeriggio sono
l’ideale.  Lo  zucchero  di  canna  in  superficie  gli  dona  un
piacevole effetto “brinato” ma potete ometterlo o decorarli
con un’apposita glassa di zucchero.
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BISCOTTI  SEMI  INTEGRALI  AL  MIELE
SPEZIE E MANDORLE
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220 g di farina tipo2
90 g di burro
65 g di miele
40 g di zucchero di canna
40 g di mandorle con la buccia
15 g di zenzero candito
2 cucchiaini di cannella in polvere
1 uovo

In un mixer frullate lo zenzero candito con due cucchiai1.
di farina presi dal totale. Frullate bene poi unite le
mandorle e riducetele in granella, non troppo fini.
Unite assieme tutti gli ingredienti rimasti, il burro2.
morbido e lavorate fino ad amalgamarli bene.
Formate  un  panetto  che  sarà  piuttosto  morbido  e3.
avvolgetelo nella pellicola per alimenti. Fate riposare
60 minuti in frigorifero.
Riprendete l’impasto, spolverizzate un tagliere con poca4.
farina e stendete la pasta sottile.
Stendete  due  cucchiai  di  zucchero  di  canna5.
distribuendolo uniformemente e passate delicatamente il
mattarello sulla pasta in modo da fissarlo.
Tagliate  i  biscotti  con  gli  appositi  stampini  e6.
disponeteli su una teglia coperta con carta forno.
Cuocete i biscotti a 180°C per 10-11 minuti o fino a7.
leggera doratura.
Fate raggreddare su una gratella e conservateli in una8.
scatola di latta.
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BISCOTTI  ALLA  NOCCIOLA  CUOR
DI CACAO
Questi biscotti alla nocciola cuor di cacao sono talmente
buoni che li ho già preparati due volte tanto son finiti in
fretta  alla  prima.  Il  sapore  della  nocciola  è  piuttosto
intenso  grazie  alla  presenza  di  una  crema  alla  nocciola
preparata frullando le nocciole tostate con lo zucchero. Se
riuscirete a resistere, dal giorno dopo saranno ancora più
buoni.
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BISCOTTI  ALLA  NOCCIOLA  CUOR  DI
CACAO

230 g di farina tipo2
110 g di nocciole
125 g di burro
80 g di zucchero di canna
1 uovo
<strong>Per la parte al cioccolato</strong>
40 g di cioccolato fondente
5 g di cacao amaro
<strong>Per la finitura</strong>
60 g di nocciole

Mettete le nocciole in una padella e fatele tostare a1.
fiamma bassa finché saranno ben calde.
Mettete le nocciole molto calde in un frullatore ed2.
aggiungete lo zucchero di canna.
Frullate  subito  fino  a  formare  una  crema  liscia,3.
inizialmente  si  formerà  una  sorta  di  farina  ma
proseguendo si formerà la crema, ogni tanto raccogliete
il composto e frullate ancora.
Trasferite la crema in una ciotola e fate completamente4.
raffreddare.
In un’impastatrice mettete la farina, il burro morbido a5.
pezzetti, l’uovo e la crema di nocciole, lavorate con il
gancio a foglia fino a formare un impasto omogeneo.
Prelevate 150 grammi di pasta dal totale ed unite il6.



cioccolato fondente grattuggiato fine, o frullato, ed il
cacao setacciato, lavorate fino a farlo amalgamare bene.
Trasferite gli impasti separati in frigorifero per 27.
ore.
Nel frattempo tritate a granella le nocciole rimaste, 608.
grammi.
Riprendete  la  pasta  e  stendetela  sottile  pochi9.
millimetri.
Con la pasta al cacao formate un cilindo dal diametro di10.
circa 0.7mm e poggiatelo sulla pasta ( vedi foto).
Ripiegate  la  pasta  sul  cilindro  al  cacao  e  fate11.
pressione con un dito in modo da sigillare la pasta,
tagliate lungo questo punto (vedi foto).
Girate il cilindo in modo che la parte di congiunzione12.
rimanga sotto, fate una leggera pressione con il dito in
modo da appiattire leggermente.
Inumidite il cilindro con un velo di acqua e tagliate in13.
pezzi di circa 4-5 centimetri.
Arrotolate  i  biscotti  nella  granella  di  nocciole  e14.
sistemateli in una teglia coperta di carta forno un po’
distanziati tra loro.
Cuocete a 180°C per 15 minuti, se avete la funzione15.
cottura dall’alto impostatela per gli ultimi 3 minuti.
Sfornate i biscotti e fateli completamente raffreddare.16.
Conservateli in una scatola di latta o in un vaso di17.
vetro ben chiuso
Se avrete pazienza dopo un giorno saranno più buoni!!!18.

Per realizzare la forma dei biscotti mi sono ispirata a questi
di Michela!!

http://www.menta-e-rosmarino.ifood.it/2015/09/nascondini.html
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FETTE  BISCOTTATE  SEMI-
INTEGRALI
Da quando qualcuno in questa casa si è appassionato di corsa
le  sue  colazioni  sono  rigorosamente  fette  biscottate,
integrali  e  con  la  marmellata.  Fino  ad  oggi  contribuivo
solamente con le mie numerose confetture ma era tanto tempo
che  volevo  cimentarmi  anche  nella  ricetta  delle  fette
biscottate. Devo ammettere che la loro realizzazione è molto
semplice, ho guardato diverse ricette nel web ed ho visto che
la maggior parte sono realizzate con il latte, io ho voluto
renderle più leggere e usare solo acqua. Il risultato mi ha
stupito perché le trovo davvero buone anche se in realtà non
so come siano quelle con il latte. Le ho inoltre arricchite
con i semi di lino e chia che gli donano un gusto molto
piacevole. Buona colazione a tutti!!
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FETTE BISCOTTATE SEMI-INTEGRALI
CON SEMI DI LINO E SEMI DI CHIA

per circa 20 fette

340 g di farina tipo 2
150 g di acqua

40 g di zucchero

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/07/fette-biscottate-semi-integrali2.jpg


30 g di burro
25 g di omega seed (semi di lino-semi di chia) Melandri

Gaudenzio
10 g di malto d’orzo

5 g di lievito di birra fresco
2 g di sale fino

1 uovo
1 albume

http://www.melandrigaudenzio.com/articolo.aspx?idM=7&idC=79&idA=120
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Fate sciogliere il lievito nell’acqua tiepida, aggiungete il
malto,  mescolate  bene  e  lasciate  riposare  qualche  minuto.
Nell’impastatrice mettete la farina, l’acqua con il lievito ed
il malto, l’uovo intero e lo zucchero, impastate finché tutti
liquidi saranno assorbiti. Unite il burro morbido e fatelo
assorbire, infine aggiungete il sale. Stendete un velo di
farina su di un piano di lavoro e appoggiatevi l’impasto,
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lavoratelo con le mani portando le estremità verso il centro
roteandolo.  Girate  l’impasto  ed  effetturate  la  pirlatura,
utilizzando entrambi i palmi delle mani formate una palla
facendo andare l’impasto sotto mentre lo fate roteare (trovate
molti  video  nel  web).  Mettete  l’impasto  in  una  ciotola,
coprite  con  della  pellicola  e  lasciate  riposare  circa  30
minuti, il tempo dipende dal caldo dell’ambiente. Riprendete
l’impasto e schiacciatelo con le dita formando un rettangolo
circa 18×30 (18 è la misura dello stampo da plumcake in cui
andrete a cuocere il pane) cospargete con i semi in modo
uniforme, arrotolate l’impasto e trasferitelo in uno stampo da
plumcake unto con poco burro. Coprite con la pellicola e fate
raddoppiare.  Sbattete  l’albume  e  spennellate  l’impasto.
Cuocete a 180° per circa 30 minuti. Estraete il pane dallo
stampo  e  fatelo  completamente  rafreddare  su  una  gratella.
Tagliate a fette larghe un centimetro scarso* e posizionatele
sulla griglia del forno. Cuocete a 140° per circa 30 minuti o
fino a doratura. Fate completamente raffreddare e conservate
in una scatola di latta. Si conservano fino a 15 giorni.

*Cercate di tagliare le fette tutte della stessa larghezza per
avere una cottura uniforme.
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Rispetto alle fette biscottate confezionate queste sono più
croccanti, meno fragili ed hanno un profumo molto gradevole.
Il  gusto  è  ottimo  e  sono  perfette  utilizzate  anche  per
preparare crostini con verdure formaggi o affettati.

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/07/fette-biscottate-semi-integrali5.jpg

